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SUMMARY

RIHAN FIKRAH DALIMUNTHE. Substitution of Mung Bean Flour (Vigna
radiata) and Blondo in Corn Flour (Zea mays) to Increase the Value of Flakes.
(Supervised by PARWIYANTI).

This study aimed to determine the physic characteristics, chemical
characteristics and hedonic test of mung bean flour (vigna radiata) and blondo
addition on corn flour (Zea mays) flakes. This study used a Factorial Completely
Randomized Design (FCRD) with two treatment factors, which was the
concentration of substitute (A1: 5%, A2: 15% and 3: 35%) and the type of substitute
(B1: mung bean flour and B2: blondo). Observed parameters included physical
characteristics color (L* a* b* and texture), chemical characteristics (moisture
content, ash content, fat content, protein content and carbohydrate content) and
hedonic test (color, texture and taste).

The results showed that the type of substitute for mung bean flour (B1) and
blondo (B2) had a significant effect on physical characteristics (vellowness) and
chemical characteristics (water content, ash content, and fat content). Subtitution
concentrations (A1: 5%, A2: 15% and A3: 35%) had a significant effect on physical
characteristics (redness and texture) and chemical characteristics (water content,
ash content, protein content, and fat content). The color hedonic test had the highest
value in the control of 4.28 (like). In the hedonic texture test, the highest score was
3.60 (like) in A1B2 and A3B>.Treatment A3B> (35% blondo) is the best treatment
based on the highest score for protein content (20.902) and fat content (9.351).

Keywords: flakes, mung ben flour, blondo and corn flour



RINGKASAN

RIHAN FIKRAH DALIMUNTHE. Substitusi Tepung Kacang Hijau (Vigna
radiata) dan Bondo pada Tepung Jagung (Zea mays) untuk Meningkatkan Nilai
Gizi Flakes. (Dibimbing oleh PARWIYANTI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan
organoleptik flakes dengan penambahan tepung kacang hijau (Vigna radiata) dan
blondo pada tepung jagung (Zea mays). Penclitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan, yaitu konsentrasi
pensubstitusi (Al: 5%, A2: 15% dan 3: 35%) dan jenis pensubstitusi (B1: tepung
kacang hijau dan B2: blondo). Parameter yang diamati meliputi karakter fisik warna
(L*, a*, b*) dan tekstur, karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, kadar lemak,
kadar protein, kadar karbohidrat) dan karakteristik sensoris (warna, tekstur dan
rasa).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis pensubstitusi tepung kacang
hijau (B1) dan blondo (B2) berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik
(yellowness), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, dan kadar lemak).
Konsentrasi pensubstitusi (Al: 5%, A2: 15% dan A3: 35%) berpengaruh nyata
terhadap karakteristik fisik (redness dan tekstur), karakteristik kimia (kadar air,
kadar abu, kadar protein, dan kadar lemak). Uji hedonik warna memiliki nilai
tertinggi pada kontrol sebesar 4,28 (suka). Pada uji hedonik tekstur, memiliki nilai
tertinggi 3,60 (suka) pada AiB: dan A3B,. Perlakuan A3B> (35% blondo)
merupakan perlakuan terbaik berdasarkan skor tertinggi kadar protein (20,902) dan
kadar lemak (9,351).

Kata Kunci: flakes, tepung kacang hijau, blondo dan tepung jagung.
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BABI
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pola pikir dan pola hidup masyarakat saat ini telah mengalami perubahan,
seiring perubahan tersebut secara tidak langsung dapat mengubah pola konsumsi
pangan masyarakat yang memerlukan keperaktisan, baik dari segi pembuatan
maupun segi penyajian tanpa mengurangi pemenuhan kebutuhan gizi yang
diperlukan oleh tubuh. Menurut Hardiansyah dan Aries (2012), sarapan pagi yang
dilakukan masyarakat di Indonesia masih tergolong rendah, dimana nilai pravelensi
tidak biasa sarapan pagi pada anak-anak dan remaja di Indonesia yaitu 16,9-59%
dan pada orang dewasa di Indonesia yaitu 31,2%. Sebagian masyarakat cenderung
mengesampingkan sarapan dengan berbagai alasan, seperti tidak cukup waktu, lama
penyiapan dan lain-lain. Sarapan merupakan cara terbaik untuk pemenuhan asupan
gizi pada tubuh sebelum memulai aktivitas sehari-hari. Pengabaian sarapan dapat
mempengaruhi atau menurunkan konsentrasi dalam menjalankan aktivitas. Sarapan
yang baik seharusnya mengandung gizi yang cukup untuk tubuh. Salah satu jenis
sarapan pagi yang siap saji atau ready to eat adalah sereal.

Flakes terbuat dari serealia seperti jagung, gandum dan beras. Flakes berbentuk
seperti remahan tipis dan memiliki ciri khas berwarna kuning kecoklatan. Pada
umumnya masyarakat mengkonsumsi flakes dengan menambahkan susu segar,
flakes dapat pula ditambahkan bahan perasa seperti gula dan garam. Cara konsumsi
seperti ini dapat memenuhi kebutuhan tubuh akan nutrisi seperti karbohidrat,
protein, lemak, vitamin, dan mineral (Fauzi, 2019).

Menurut Sukiniarti (2015), untuk mengoptimalkan pertumbuhan fisik,
perkembangan otak, kepandaian dan kematangan sosial diperlukan komposisi
seimbang antara karbohidrat (45-65%), protein (10-25%), lemak (30%) dan
berbagai macam vitamin lainnya. Flakes yang beredar di pasaran pada umumnya
memiliki kandungan karbohidrat yang lebih tinggi dibandingkan kandungan
protein, untuk menghasilkan variasi pangan pada produk flakes yang ada saat ini
dapat ditambahkan dengan sumber protein lain seperti kacang-kacangan yaitu

kacang hijau, kacang tanah dan kacang merah (Lawalata ef al., 2018).

Universitas Sriwijaya



Salah satu bahan pangan lokal yang dapat digunakan dalam pembuatan flakes
adalah tepung jagung. Tepung jagung memiliki kandungan protein sebesar 8,7%
per 100 g bahan (Juniawati, 2003). Kandungan karbohidrat yang tinggi pada tepung
jagung perlu dikombinasikan dengan tepung kacang hijau yang memiliki
kandungan protein sebesar 22,9 g (Sari et al., 2020). Selain tepung kacang hijau,
blondo juga dapat ditambahkan sebagai sumber protein.

Menurut Permatasari et al., (2015) blondo memiliki kandungan protein
24.22%, lemak 21,27%, air 35,76% dan serat 0,96%. Tingginya kandungan protein
blondo memungkinkan untuk dimanfaatkan sebagai sumber protein.

Kacang hijau adalah bahan pangan nabati yang memiliki kandungan protein
tinggi. Kandungan gizi kaacang hijau dalam 100 g bahan yaitu karbahidrat 56,8g,
protein 22,9 g, lemak 1,5 g, serat 7,5 g, abu 3,3 g, air 15,5 g dan mengandung kalori
323 kkal (Prasetyo ef al.,2018).

Substitusi tepung kacang hijau dan blondo pada tepung jagung diharapkan
dapat menambabh nilai gizi flakes sebagai makanan untuk sarapan. Penelitian serupa
sudah dilakukan oleh Prasetyo et al., (2018) yang menggunakan tepung biji durian
dan tepung kacang hijau sebagai bahan baku. Penelitian ini meneliti tentang
pemanfaatan tepung biji durian dan tepung kacang hijau dalam pembuatan flakes.
Kajian mengenai substitusi tepung kacang hijau dan blondo pada tepung jagung
dalam pembuatan flakes belum dilakukan, oleh karena itu perlu dilakukan
penelitian mengenai substitusi tepung kacang hijau dan blondo pada tepung jagung

untuk meningkatkan nilai gizi flakes.

1.2.Tujuan
Tujuan dari peneletian ini untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan
organoleptik flakes berbahan dasar jagung yang disubstitusi dengan tepung kacang

hijau dan blondo untuk meningkatkan nilai gizi flakes.

1.3.Hipotesis
Substitusi tepung kacang hijau dan blondo pada tepung jagung diduga
berpengaruh nyata terhadap nilai gizi flakes.
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